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PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS DE CARNE DE OVINO Y CABALLO
CRIADOS BAJO UN SISTEMA DE PRODUCCIÓN EXTENSIVA
FATTY ACID PROFILE OF SHEEP AND HORSE MEAT
UNDER AN EXTENSIVE PRODUCTION SYSTEM
Lindon W. Mamani-Linares1,2, Carmen Gallo1
RESUMEN
Se comparó el contenido de grasa y perfil de ácidos grasos de carne de ovino y
caballo finalizados bajo pastoreo. Los ovinos (n=10) y caballos (n=10) fueron
faenados bajo procedimientos estándares de Chile. Las canales fueron refrigeradas
durante 24 horas a 4 ºC. Los análisis fueron realizados en el músculo Longissimus
lumborum (LL). La carne de ovino presentó mayor contenido de grasa intramuscular
y mayores niveles de ácidos grasos saturados, pero más bajos niveles de ácidos
grasos poliinsaturados en comparación a la carne de caballo (p<0.05). En la relación
ácidos grasos poliinsaturados/saturados y el contenido de ácido linoleico conjuga-
do, la carne de ovino presentó valores inferiores a los encontrados para carne de
caballo; sin embargo, la carne de ovino mostró la relación n-6/n-3 (2.60) dentro de
los niveles recomendados y adecuados niveles de ácidos grasos deseables (67.76%).
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ABSTRACT
This study compared the fat content and fatty acid profile of sheep and horse
finished under grazing systems. The sheep (n=10) and horses (n=10) were
slaughtered using Chilean standard procedures. Carcasses were stored for 24 h in a
cold room (4 ºC). Analyses were carried out on the Longissimus lumborum muscle.
Sheep meat had higher content of intramuscular fat and higher levels of saturated
fatty acids, but lower levels of polyunsaturated fatty acids compared to horse meat
(p<0.05). In the polyunsaturated to saturated fatty acid ratio and linoleic conjugated
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content, sheep meat presented values lower than those founded for horse meat. However,
sheep meat showed an n-6/n-3 (2.60) ratio within the recommended levels and good
levels of desirable fatty acids (67.76%).
Key words: fatty acids, meat, sheep, horse
INTRODUCCIÓN
La composición de ácidos grasos y los
niveles de colesterol en la carne han recibido
una creciente atención debido a sus
implicancias en la salud humana y en la cali-
dad del producto. Varios estudios
epidemiológicos han asociado el consumo de
carne roja y la carne procesada con el desa-
rrollo de dos enfermedades crónicas de im-
portancia en el mundo occidental, las enfer-
medades cardiovasculares (ECV) y el cán-
cer de colon (Giovannucci et al., 1994;
Kelemen et al., 2005; Cross et al., 2007;
Kontogianni et al., 2008). Algunos constitu-
yentes de las carnes rojas han sido propues-
tos como responsables de estas asociacio-
nes; entre estos, el contenido graso, ácidos
grasos y la posible formación de compuestos
cancerígenos, como las aminas heterocíclicas
(HCA) por cocinado de carne a altas tempe-
raturas (Bingham et al., 2002).
Las proporciones de ácidos grasos
poliinsaturados (PUFA) y grasas saturadas
(SFA), omega-6 (n-6) y omega-3 (n-3)
PUFA, así como hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos (h/H) son ampliamen-
te utilizadas para evaluar el valor nutricional
de las grasas. En las últimas décadas, las in-
vestigaciones se han abocado en los efectos
de los ácidos grasos individuales sobre el
metabolismo de los lípidos y la prevención de
las enfermedades coronarias. Recientemen-
te, las investigaciones se han centrado en el
ácido linoleico conjugado (CLA) y la propor-
ción de CLA/SFA + colesterol, debido a su
actividad anticancerosa. Se dispone de abun-
dante evidencia que apoya el papel de la car-
ne roja magra como positivo moderador de
los perfiles de lípidos que la identifican como
fuente dietética de anti-inflamatorios, cade-
na larga (LC) n-3 PUFA y el ácido linoleico
conjugado (CLA) (McAfee et al., 2010). La
composición de ácidos grasos de la carne se
encuentra mayormente influenciada por la
edad, régimen de alimentación y genotipo del
ganado (Huerta-Leindez et al., 1993; De
Smet et al., 2004; Alfaia et al., 2006).
La escasez de estudios sobre el valor
nutricional de las grasas de carnes no tradi-
cionales como la carne de caballo motivaron
el presente estudio, que tuvo como objetivos
determinar y comparar el perfil de ácidos
grasos de carne de ovino y caballo.
MATERIALES Y MÉTODOS
Se trabajó con muestras del músculo
Longissimus lumborum (LL), proveniente de
10 ovinos y 10 caballos, entre los meses de
mayo y julio de 2010. Las muestras de ovinos
fueron obtenidas de corderos machos (cru-
zas con predominio de razas de carne) de la
región de Los Lagos, y que fueron faenados
en el matadero de Osorno. Las muestras de
caballos proceden de animales faenados de
acuerdo a los procedimientos estándares de
Chile y adquiridas en carnicerías especializa-
das, seleccionadas al azar y visitadas en di-
ferentes días, en la ciudad de Temuco, región
de La Araucanía, Chile.
Los animales utilizados en el estudio
procedieron de zonas con predominio de un
sistema de producción extensivo, donde la
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alimentación está basada en praderas nati-
vas o praderas cultivadas naturalizadas. Las
canales fueron refrigeradas por 24 horas (0-
4 ºC) previo a la toma de la muestra. Las
muestras de las dos especies fueron trans-
portadas en refrigeración al Laboratorio de
Carnes del Instituto de Ciencia Animal, Fa-
cultad de Ciencias Veterinarias, Universidad
Austral de Chile. Cada muestra de carne fue
cortada en bifes de 2.5 cm de espesor, iden-
tificadas con códigos individuales y almace-
nadas a -20 ºC.
El análisis de laboratorio de las mues-
tras se hizo dentro de 60 días de su adquisi-
ción. El análisis de composición proximal se
hizo en duplicado, utilizando el método oficial
991.36 (AOAC, 1996) para la determinación
de contenido de grasa.
Los lípidos de la muestra liofilizada se
extrajeron de acuerdo a Folch et al. (1957).
El extracto de lípidos fue convertido a ésteres
metílicos de ácidos grasos (FAME) usando
la metodología descrita por Hartman y Lago
(1973). La separación y cuantificación de los
ésteres se llevó a cabo utilizando un
cromatógrafo de gases (GC-2010 Shimadzu
AOC-20i auto inyector, AOC-20s auto
sampler Shimadzu) equipado con una colum-
na capilar Rt-2560 (100 m, 0.25 nm ID y 0.20
µm film thickness).
Los ácidos grasos individuales fueron
identificados por comparación de sus tiem-
pos de retención con los estándares de la
mezcla de ácidos grasos Sulpeco 37 (Sigma
Chemical, UK), utilizados como estándares
internos. Los ácidos grasos se expresaron
como porcentaje del total de ácidos grasos
identificados, y fueron agrupados como áci-
dos grasos saturados (SFA), monoinsaturados
(MUFA) y ácidos grasos poliinsaturados
(PUFA).
El análisis estadístico de los datos se
realizó a través de una comparación de me-
dias, utilizando una prueba T para muestras
independientes. Se utilizó el programa Statistix
para Windows v. 8.0.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
El porcentaje de grasa fue más alto en
el ovino (2.56 ± 0.41) que en el equino (0.67
± 0.11) (p<0.05). En general, el contenido de
grasa del LD de corderos en el presente es-
tudio fue similar a los valores de 1.76 a 3.97%
reportados para ovinos jóvenes (Perlo et al.,
2008), pero diferente a los ovinos adultos
(8.79%) (Göncü Karakök et al., 2010); mien-
tras que en caballos el contenido de grasa
fue bajo en relación a otros estudios que des-
criben valores de 2.08 a 4.52% (Tateo et al.,
2008; Lanza et al., 2009).
En el Cuadro 1 se presenta el perfil de
ácidos grasos de la carne en las dos espe-
cies, observándose diferencias en los niveles
de SFA, MUFA y PUFA. En general, el prin-
cipal ácido graso en la grasa intramuscular
fue C18:1n-9, seguido por C16:0. El tercer
ácido grado de mayor presencia fue C18:0
en ovinos y C 18:2 n-6 en caballos.
El Cuadro 2 muestra la proporción de
ácidos grasos en la grasa intramuscular. Los
SFA representan cerca del 45% del total de
ácidos grasos en ovinos, mientras que en ca-
ballos fue de 38.9%. Los MUFA fueron lige-
ramente mayores en ovinos y los PUFA en
los caballos.
El nivel de ácido linoleico del músculo
Longissimus dorsi en carne de caballo en el
presente estudio (10.84% del total de ácidos
grasos) fue mucho más alto comparado con
el nivel reportado en bovinos (2.8 a 4.3%) y
en corderos (4.6%) criados en diferentes sis-
temas de producción (Realini et al., 2004;
Nürnberg et al., 2005; Lee et al., 2008). Es
conocido que el ácido linoleico en los rumian-
tes es degradado a MUFA y SFA por
biohidrogenación microbiana con una peque-
ña proporción disponible para la deposición
en los tejidos lipídicos. En monogástricos, las
proporciones de ácido linoleico en el músculo
dependen estrictamente de la dieta, debido a
que no cambia durante su pasaje a través del
estómago, absorción en el intestino delgado e
incorporación en los tejidos (Wood et al.,
2008).
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Cuadro 1. Contenido de grasa y perfil de ácidos grasos (promedio ± d.e.) del músculo 
Longissimus lumborum de ovino y caballo 
 
  Ovino Caballo 
Ácidos grasos saturados   
Ac. Butírico C 4:0 1.70 ± 0.03a 0.16 ± 0.01b 
Ac. Caproico C 6:0 nd nd 
Ac. Caprílico C 8:0 0.02 ± 0.00a  0.02 ± 0.01a 
Ac. Cáprico C 10:0 0.55 ± 0.02a 0.07 ± 0.01b 
Ac. Láurico C 12:0 0.85 ± 0.03a 0.18 ± 0.02b 
Ac. Tridecanoico C 13:0 nd 0.02 ± 0.01 
Ac. Mirístico C 14:0 5.71 ± 0.10a 3.64 ± 0.12b 
Ac. Pentadecanoico C 15:0 0.57 ± 0.01a 0.15 ± 0.02b 
Ac. Palmítico C 16:0 21.29 ± 3.88b 30.45 ± 4.14a 
Ac. Margárico C 17:0 1.44 ± 0.11a 0.30 ± 0.02b 
Ac. Esteárico C 18:0 12.53 ± 1.22a 4.15 ± 0.12b 
Ac. Araquídico C 20:0 0.02 ± 0.00a 0.04 ± 0.01a 
Ácidos grasos monoinsaturados   
Ac. Miristoleico (sin estándar) C 14:1 0.38 ± 0.03a 0.20 ± 0.01a 
Ac. Miristoleico C 14:1 n-5 0.20 ± 0.01a 0.20 ± 0.02a 
Ac. Pentadecaenoico C 15:1 n-5 0.30 ± 0.03a 0.06 ± 0.01a 
Ac. Palmitelaídico C 16:1t 2.91 ± 0.16 nd 
Ac. Palmitoleico C 16:1 n-7 1.52 ± 0.07b 9.90 ± 1.02a 
Ac. Palmitoleico C 16:1 nd 1.04 ± 0.02 
Ac. Heptadecenoico C 17:1 0.66 ± 0.03 0.20a ± 0.02a 
Ac. trans Vaccénico (trans 11) C 18:1t nd nd 
Ac. Elaídico (trans 9) C 18:1 2.82 ± 0.12 nd 
Ac. Oleico (cis 9) C 18:1 n-9 36.20 ± 4.11a 31.98 ± 4.89b 
Ac. Vaccénico C 18:1 n-9 0.04 ± 0.01b 0.79 ± 0.03b 
Ac. Eicosenoico C 20:1 n-9 0.04 ± 0.01a 0.07 ± 0.02a 
Ácidos grasos poliinsaturados   
Ac. Linolelaídico (6-trans, 12 
trans) 
C 18:2t nd nd 
Ac. Linoleico (cis-9 cis-12) C 18:2 n-6 6.92 ± 1.08b 10.84 ± 1.12a 
Ac. Linoleico (cis-10 cis-12) C 18:2 nd nd 
Ac. Linoleico (cis-9 trans-11) C 18:2 n-3 0.89 ± 0.11 nd 
Ac. alfa Linolénico (cis-9 cis-12 
cis-15) 
C 18:3 n-3 1.07 ± 0.08b 5.93 ± 1.09a 
Ac. gama Linolénico C 18:3 nd nd 
Ac. Eicosadienoico C 20:2 n-6 0.09 ± 0.01a 0.11 ± 0.03a 
Ac. Eicosatrienoico C 20:3 n-3 0.60 ± 0.13a 0.75 ± 0.12a 
Ac. Eicosapentaenoico C 20:5 n-3 0.34 ± 0.04a 0.14 ± 0.02b 
Ac. Docosapentaenoico C 22:5 n-3 0.36 ± 0.03a 0.24 ± 0.03ab 
Ac. Docosahexaenoico C 22:6 n-3 nd nd 
a,b Superíndices diferentes dentro de filas indican diferencia estadística (p<0.05).  
nd: no detectado 
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En general, animales finalizados sobre
forraje tienen más altos niveles de PUFA,
ácidos grasos n-3 y CLA que aquellos finali-
zados con concentrado (Realini et al., 2004;
Nürnberg et al., 2005), proveyendo carne con
un perfil de ácidos grasos más favorable para
el consumidor desde una perspectiva de sa-
lud (Scollan et al., 2006). Los lípidos de los
forrajes frescos son caracterizados por un
predominio de C18:3, un precursor de la se-
rie n-3, mientras que los concentrados con-
tienen niveles relativamente más altos de
C18:2, precursor de la serie n-6 (Fisher et
al., 2000; Velasco et al., 2001).
La grasa intramuscular de caballos tie-
ne una relación más favorable de PUFA:SFA;
además, la relación de n-6: n-3 en grasa
intramuscular de caballos fue menor que las
Cuadro 2. Índices de ácidos grasos relacionados a la salud humana del músculo 
Longissimus lumborum de ovino y caballo 
 
Suma e índices1 Ovino (%) Caballo (%) 
 44.8 38.9 
45.0 43.2 
10.3 17.9 
1.96 5.93 
2.90 6.73 
7.38 11.14 
49.20 49.90 
27.85 29.86 
2.60 1.68 
1.77 1.49 
0.23 0.47 
67.76 65.21 
1 SFA = Ácidos grasos saturados; MUFA = ácidos grasos monoinsaturados; PUFA = ácidos grasos 
poliinsaturados; CLA = ácido linoleico conjugado; n-3 = omega 3; n-6 = omega 6; h= hipocoleste-
rolaémicos (suma de 18:1, 18:2, 18:3, 20:5, 22:5, 22:6); H = hipercolesterolaémicos (suma de 12:0, 
14:0, 16:0); DFA = ácidos grasos deseables (suma de MUFA+PUFA+C18:0) 
 
 
proporciones de 2 y 3 reportadas para carne
de bovinos y ovinos criados en sistemas de
pastoreo (USDA, 2008).
La relación de PUFA/SFA, n-6/n-3
PUFA, h/H, 18:0 + 18:1/16:0, CLA/
SFA+colesterol, C20:3n-6 + C20:5n-3/C20:4n-
6 y la suma de ácidos grasos deseables (DFA)
son comúnmente usados para evaluar el va-
lor nutricional y consumo saludable de grasa
intramuscular (Orellana et al., 2009). Grasas
que presentan bajos PUFA/SFA son consi-
deradas no favorables, porque pueden indu-
cir un incremento de colesterol en la sangre.
La grasa de rumiantes, especialmente cuan-
do son criados sobre pastura, presenta valo-
res de PUFA/SFA entre 0.15 a 0.25 (Lee et
al., 2008; Dierking et al., 2010).
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La relación PUFA:SFA de grasa intra-
muscular (IMF) de ovinos fue más baja que
el mínimo recomendado (0.4), mientras que
la relación n-6:n-3 estuvo dentro de la rela-
ción dietaria recomendada (menor de 4)
(BDH, 1994).
Una relación n-6/n-3 más baja es de-
seada para reducir el riesgo de las enferme-
dades crónicas. Los resultados muestran que
del total de ácidos grasos encontrados en la
carne de ovinos (Cuadro 2), solo el 32.24%
(100-67.76) es considerado perjudicial para
la salud, mientras que en caballos fue el
34.79%. No obstante, estas concentraciones
en el músculo Longissimus fueron más ba-
jas que las reportadas para bovinos (36.2%)
y ovinos (38.42%) (Göncü Karakök et al.,
2010).
CONCLUSIONES
 La carne de caballo presentó niveles más
bajos de grasa intramuscular.
 Los caballos presentaron niveles altos de
grasas poliinsaturadas, mientras que los
ovinos presentaron niveles más bajos de
ácidos grasos perjudiciales para la sa-
lud.
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